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Ririen Angriany Gobel (G61108277). Studi Pembuatan Bumbu          






Telah dilakukan penelitian pembuatan bumbu inti sambal kering 
yang merupakan produk bumbu inti yang dapat dikembangkan menjadi 
beragam jenis sambal sesuai selera konsumen. Bahan-bahan yang 
digunakan yaitu bubuk cabai keriting, bubuk bawang putih, bubuk bawang 
merah, garam, dan gula. Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh suatu 
metode pembuatan bumbu inti sambal kering yang dapat diterima oleh 
konsumen serta dapat disimpan lama dan untuk mengetahui pengaruh 
konsentrasi bubuk cabai dan bubuk bawang putih terhadap mutu bumbu 
inti sambal kering yang dihasilkan. Perlakuan yang digunakan pada 
penelitian ini adalah A1 (bubuk cabai 60% : bubuk bawang putih 10%), A2 
(bubuk cabai 50% : bubuk bawang putih 20%), dan A3 (bubuk cabai 40% : 
bubuk  bawang putih 30%). Parameter yang diamati pada penelitian ini 
yaitu kadar air, total mikroba dan uji organoleptik yang meliputi tingkat 
kepedasan, rasa, aroma, dan warna. Pengolahan data dilakukan dengan 
deskriptif kualitatif maupun kuantitatif. Hasil penelitian menunjukkan 
penggunaan bubuk cabe 50% dan bubuk bawang putih 20% 
menghasilkan produk bumbu inti sambal kering yang baik berdasarkan 
hasil penilaian uji organoleptik. Kadar air dan total mikroba pada semua 
perlakuan memenuhi standar mutu SNI 01-3709-1995. 
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Ririen Angriany Gobel (G61108277). The Study Of Making The Core 






It has been conducted a research about making the core seasoning 
of dry sauce which could be expanded into various kind of sauce that suits 
the consumer tastes. The used ingredients were chili powder, garlic 
powder, onion powder, salt, and sugar. The purpose of this research were 
to obtain a method  the process of making the core seasoning of dry 
sauce that could be receive by consumer and could be stored longer, and 
to know chilli powder concentrations and the effects of garlic powder to the 
marinade sauce dried core quality produced. The treatments used in this 
study were A1 (chilli powder 60% : garlic powder 10%), A2 (chili powder 
50%: garlic powder 20%), and A3 (40% chili powder: powder garlic 30%). 
The parameters in this research were water content, total microbes, and 
sensory tests include the level of spiciness, flavor, aroma, and color. Data 
was processed by using qualitative and quantitative descriptive. Results 
showed that formulations of the core seasoning of dry sauce with the use 
of chilli powder 50% and garlic powder 20% produced the best product. 
Water content and total microbial on all formulation included all quality 
standards SNI-01-3709-1995. 
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A. Latar Belakang 
Sambal telah lama dikenal sebagai penggugah dan penambah 
selera makan. Sejalan dengan kemajuan jaman, sambal saat ini tidak 
hanya dibuat di rumah tangga tetapi juga telah tersedia sambal 
keluaran dari pabrik. Jenis sambal jadi yang ada dipasaran sudah 
cukup banyak. Pada saat ini sambal yang paling mendominasi 
pasaran khususnya di supermarket adalah jenis sambal basah. 
Prospek pasar sambal saat ini cukup baik karena berkembang 
dengan cepat,sehingga pengembangan produk sambal masih terbuka 
luas karena masih ada jenis sambal yang belum dikembangkan 
menjadi sambal jadi. Salah satunya yaitu bumbu inti sambal kering. 
Bumbu inti sambal kering merupakan produk bumbu inti yang 
dapat dikembangkan menjadi beragam jenis sambal sesuai selera 
konsumen. Bumbu inti sambal kering  dibuat dari bahan yang pada 
umumnya digunakan pada hampir semua jenis sambal, yaitu bubuk 
cabai, bubuk bawang merah, bubuk bawang putih, gula halus dan 
garam halus. 
Pembuatan  bumbu inti sambal yang baik perlu diperhatikan 
penambahan jenis dan konsentrasi bahan yang digunakan. Pada 
penelitian ini akan diteliti pengaruh konsentrasi bubuk cabai dan 
bubuk bawang putih  terhadap mutu produk bumbu inti sambal kering 
yang akan dihasilkan.  
B. Perumusan Masalah 
Pembuatan sambal kering pada dasarnya menggunakan bahan 
dasar yang sama yaitu bubuk cabai, bubuk bawang merah, bubuk 
bawang putih, gula halus dan garam halus. Namun diduga terdapat 
konsentrasi cabai yang optimal/maksimal terhadap sensor 
organoleptik serta penambahan bubuk bawang putih yang berlebihan 
dapat berpengaruh terhadap flavour yang terasa pahit. Oleh karena itu 
penelitian ini dilakukan untuk memperoleh metode pembuatan serta 
mengetahui pengaruh konsentrasi bubuk cabai dan bubuk bawang 
putih terhadap mutu bumbu inti sambal kering yang dihasilkan. 
C. Tujuan dan Kegunaan 
1. Tujuan 
1) Untuk mengetahui formulasi yang tepat dan memperoleh suatu 
metode pembuatan bumbu inti sambal kering yang dapat 
diterima oleh konsumen serta dapat disimpan lama. 
2) Untuk pengaruh konsentrasi bubuk cabai dan bubuk bawang 
putih terhadap mutu bumbu inti sambal kering yang dihasilkan. 
2. Kegunaan 
Kegunaan dari penelitian ini untuk memberikan informasi 
terhadap masyarakat tentang pengolahan cabai kering menjadi 
produk olahan bumbu inti sambal kering. 
 
II. TINJAUAN PUSTAKA 
A. Bahan Utama 
1. Cabai Keriting (Capsicum annum L.) 
Cabai keriting merupakan salah satu dari varietas cabai besar 
atau cabai merah (Capsicum annum L.). Warna buah tua kedua jenis 
ini sama-sama merah, tetapi sosoknya berbeda. Buah cabai keriting 
berukuran lebih kecil dan bentuknya berlekuk-lekuk mengeriting 
sehingga disebut cabai keriting (Setiadi, 1995). 
Beberapa manfaat dari cabai merah keriting diantaranya             
adalah (Rukmana, 2006) : 
1. Kaya akan vitamin C, sehingga banyak orang menyarankan 
penderita sariawan untuk banyak mengkonsumsi sambal. Makin 
pedas sambal tersebut dipercaya akan mempercepat proses 
kesembuhan sariawan. 
2. Sebagaimana buah yang berwarna merah lainnya, cabai merah 
juga memiliki kandungan vitamin A yang sangat tinggi. Hal ini 
sangat baik untuk membantu merawat kesehatan mata 
seseorang. 
3. Cabai merah keriting banyak mengandung karbohidrat sebagai 
sumber energi manusia. 
4. Terdapat kandungan lemak sehat yang baik untuk tubuh. 
5. Vitamin B1 yang terdapat dalam cabai merah keriting sangat 
efektif untuk menjaga kondisi tubuh manusia. 
Di pasaran, dikenal cabai merah keriting, cabai merah besar, 
cabai hijau, dan cabai rawit.Sesuai dengan namanya, cabai merah 
keriting berbentuk panjang mengeriting atau bergelombang, ramping, 
kulit buah tipis, lebih tahan simpan, dan rasanya relatif                    
pedas dibandingkan cabai merah besar dan cabai hijau. Cabai      
merah besar adalah cabai besar yang buahnya rata atau halus,       
agak gemuk, kulit buah tebal, kurang tahan simpan, dan tidak begitu 
pedas, sedangkan cabai hijau adalah cabai merah besar atau          
cabai keriting yang dipetik ketika masih muda dan belum             
berubah warnanya menjadi merah. Cabai rawit adalah cabai     
berwarna hijau, ukurannya kecil dengan bentuk sedikit keriting           
dan rasanya lebih pedas dibandingkan cabai merah keriting, cabai 
merah besar, dan cabai hijau (Sembiring, 2009). 
Ada banyak jenis cabai di dunia ini. Tiap jenis memiliki          
nama berbeda di wilayah yang berbeda pula. Berbagai jenis cabai        















Cabai merah besar 
(C. annuum L.) 
 
 














Gambar 1. Berbagai Jenis Cabai 
Secara  umum  buah  cabai  mempunyai  banyak  kandungan             
gizi yang masing-masing jenisnya akan berlainan. Tabel 1 
menunjukkan kandungan gizi buah dari beberapa jenis cabai, baik 







Tabel 1. Kandungan Zat Gizi Buah Cabai Segar dan Kering Setiap    
              100 Gram Bahan 
Kandungan 





















Kalsium (mg)  
Fosfor (mg) 
Besi (mg)  
Vit. A (SI)    
Vit. B1 (mg) 











































































Sumber : Departemen Kesehatan, 1989 
Catatan : b.d.d = bagian yang dapat dimakan 
 
Jika cabai dibelah, maka kita akan menemukan tangkai putih 
di dalamnya yang mengandung zat capsaicin. Zat capsaicin ini 
seperti minyak dan menyengat sel-sel pengecap lidah. Zat capsaicin 
inilah yang mengakibatkan cabai menjadi terasa pedas dan panas di 
lidah saat kita mengkonsumsinya. Selain itu, capsaicin ini juga dapat 
membuat para pengkonsumsinya merasa ketagihan dan 
kecanduan.Itulah alasan yang membuat banyak orang begitu 
menyukai, bahkan tidak mau berhenti mengkonsumsi cabai. Jika 
dikonsumsi dalam jumlah terlalu banyak, cabai dapat mengakibatkan 
sakit perut yang dahsyat bagi pengkonsumsinya (Realmaya, 2007).  
 
 8-metil-N-vanilil-6-nonenamida  
 
Cita rasa pedas pada cabai  disebabkan adanya senyawa 
capsaicin. Tingkat kepedesan buah cabai berbeda-beda sesuai 
dengan jenisnya. Tingkat kepedesan cabai besar secara garis besar 
dapat dikelompokkan seperti pada Tabel 2. 
Tabel 2. Pengelompokkan Cabai dan Kegunaannya dalam 
Perdagangan  Internasional Menurut Tingkat 






































*  : Semakin pedas semakin berkurang 
** : Paprika pedas dan tidak pedas 
 
Cabai merah mengandung oleoresin yang menimbulkan rasa     
pedas, warna merah dan cita rasa yang khas. Oleoresin adalah              
suatu produk yang mengandung resin, minyak-minyak esensial yang 
bersifat volatil dan bahan aktif lainnya yang diekstrak dengan pelarut 
non-aqueous seperti hidrokarbon (Furia, 1968).  
Komponen-komponen oleoresin yang terdapat dalam cabai 
merah ialah limonen, linalil, metil salisilat, 4-metil-1-pentenil-2-metil 
butirat, isoheksilisokaproat dan heksasil-3-enol. Rasa pedas cabai 
dihasilkan oleh senyawa capcaisin dan vanililamida. Capcaisin 
bersifat tidak berwarna, tidak berbau, berbentuk cair pada suhu 65oC 
dan menguap pada suhu yang lebih tinggi. Vanililamida dan 
capcaisin adalah senyawa antimikroba yang terdapat dalam cabai 
merah (Purseglove et al., 1981). 
2. Bawang Putih (Allium sativum) 
Bawang Putih (Allium sativum) termasuk tanaman rempah 
yang bernilai ekonomi tinggi karena memiliki beragam kegunaan, 
tidak hanya didapur bawang putih adalah sebagai bumbu penyedap 
masakan yang membuat masakan menjadi beraroma dan 
mengundang selera (Wibowo, 1995). 
Bawang putih termasuk dalam famili yang sama dengan 
bawang merah. Umbi bawang putih juga mengandung mineral-
mineral penting dan beberapa vitamin dalam jumlah tidak besar. 
Komponen-komponen oleoresin yang terdapat dalam bawang putih 
ialah dialil disulfida, dialil trisulfida, alil propil disulfida dan sejumlah 
kecil dietil disulfida, dialil polisulfida, allinin dan allisin (Farrel, 1990).  
Bawang Putih mengandung minyak atsiri yang sangat mudah 
menguap diudara bebas. Minyak atsiri dari bawang putih ini diduga 
mempunyai kemampuan sebagai antibakteri dan antiseptik. 
Sementara zat yang berperan memberi aroma bawang putih yang 
khas adalah alisin, karena alisin mengandung sulfur dengan struktur 
tidak jenuh dan dalam beberapa detik saja terurai menjadi senyawa 
dialil-disulfida. Didalam tubuh, alisin merusak protein kuman penyakit 
sehingga kuman penyakit tersebut mati. Alisin merupakan zat aktif 
yang mempunyai daya antibiotik cukup ampuh (Purwaningsih, 2007). 
Bawang putih dikenal sebagai umbi seribu khasiat, berbagai 
manfaat bawang putih adalah berkat kandungan allisin. Selain itu  
bawang putih juga mengandung berbagai mineral seperti kalsium, 
fosfor serta besi dan mengandung vitamin seperti vitamin B1, vitamin 
B2, dan vitamin C. Kandungan gizi secara rinci pada umbi bawang 
putih disajikan pada Tabel 3. 
Tabel 3. Kandungan Gizi Bawang Putih per 100 gram 
NO KANDUNGAN GIZI BAWANG PUTIH 
1 Kalori 122 kal 
2 Protein 7 g 
3 Lemak 0,3 g 
4 Kalsium 12 mg 
5 Fosfor 109 mg 
6 Besi 1,2 mg 
7 Vitamin A - 
8 Vitamin B1 0,23 mg 
9 Vitamin B2 0,08 mg 
10 Vitamin C 7 mg 
11 Air 66,2-71 g 
12 Serat 1,10 g 
Sumber : Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan RI (1979). 
B. Bahan Tambahan 
1. Bawang Merah (Allium cepa) 
Bawang merah (Allium cepa) termasuk salah satu sayuran 
umbi multiguna, dan yang paling penting didayagunakan sebagai 
bahan bumbu dapur sehari-hari dan penyedap berbagai masakan. 
Kegunaan lain bawang merah sebagai obat tradisonal, khasiat 
bawang merah sebagai obat diduga karena mempunyai efek 
antiseptik dari senyawa allin atau allisin (Wibowo, 1995). 
Terdapat senyawa aktif yang terkandung dalam bawang 
merah berupa quercitin. Secara farmakologi quercitin diketahui 
sebagai senyawa yang bekerja aktif dalam menghambat inflamasi 
dan pelepasan histamin. Kemampuan anti inflamasi sangat penting 
untuk mencegah peradangan, sedangkan antihistamin yang dimiliki 
berguna untuk mencegah terjadinya alergi. Sekain itu, quercitin 
juga dikenal sebagai anti kanker (Anonim, 2010). 
Didalam Industri makanan, umbi bawang merah sering 
diawetkan dalam kaleng (canning), saus, sop kalengan, dan tepung 
bawang. Keuntungan mengkonsumsi bawang merah selain 
penyedia bahan  pangan bergizi dan berkhasiat obat, juga sangat  
baik untuk kesehatan. Fungsi dalam tubuh adalah memperbaiki dan 
memudahkan pencernaan serta menghilangkan lendir-lendir dalam 
kerongkongan (Samadi, 2005). 
Dalam variasi pembuatan sambal, terkadang ditambahkan 
bawang merah. Aroma khas yang dikeluarkan oleh bawang merah 
menjadi alasan, mengapa bahan yang satu ini dipilih untuk 
campuran membuat sambal. Aroma khas dari bawang merah 
bersumber dari senyawa yang bernama allicin, atau dialiltiosulfina. 
Aroma ini akan keluar jika kita memotong atau menghancurkan 
bawang merah (Anonim, 2012). 
Dalam 100 gram bawang merah mentah terdapat vitamin B 
dan vitamin C serta mengandung kalsium, zat besi, dan fosfor. 
Meskipun jumlah zat tersebut tidak banyak, melalui konsumsi 
bawang merah secara teratur kita akan terhindar kekurangan unsur 
vitamin dan mineral yang diperlukan oleh sel tubuh. Kandungan gizi 
pada umbi bawang merah secara rinci disajikan pada Tabel 4. 
Tabel 4. Kandungan Gizi Bawang Merah per 100 gram 
NO KANDUNGAN GIZI BAWANG MERAH 
1 Kalori 39 Kal 
2 Protein 1,5 g 
3 Lemak 0,3 g 
4 Kalsium 36 mg 
5 Fosfor 40 mg 
6 Besi 0,8 mg 
7 Vitamin A - 
8 Vitamin B1 0,03 mg 
9 Vitamin B2 - 
10 Vitamin C 2,0 mg 
11 Air 88 g 
12 Serat - 




Gula merupakan bahan pemanis makanan dan minuman. 
Berdasarkan proses pembuatan, gula dibedakan menjadi dua, yaitu 
gula sintesis dan gula alami. Gula sintesis adalah gula buatan, 
misalnya aspartam, sakarin dan siklamat, sedangkan gula alami 
diproses dn diperoleh dari tanaman yang mengandung nira atau 
pemanis, misalnya kelapa, aren, siwalan, sagu, nipah, sorghum, 
dahlia dan stevia. Dewasa ini, masyarakat lebih menyukai gula atau 
pemanis alami. Umumnya gula Alami dikonsumsi tiap hari dalam 
jumlah terbatas. Contohnya gula dalam tebu disebut sukrosa,         
gula dalam buah disebut fruktosa, gula dalam susu disebut         
laktosa (Rukmana, 2003) 
Kelompok gula pada umumnya mempunyai rasa manis, 
tetapi masing-masing bahan dalam komposisi gula ini memiliki 
suatu rasa manis yang khas yang sangat berbeda. Kekuatan rasa 
manis yang ditimbulkan dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu 
jenis gula (sukrosa, glukosa, dekstrosa, sorbitol, fruktosa, maltosa, 
laktosa, manitol,honey, corn syrup, high fructose syrup, molase, 
maple syrup), konsentrasi, suhu serta sifat mediumnya.               
Tujuan penambahan gula adalah untuk memperbaiki flavor bahan 
makanan sehingga rasa manis yang timbul dapat meningkat   
kelezatan (Sudarmadji, et al., 1988). 
Penambahan gula dalam produk bukanlah untuk 
menghasilkan rasa manis saja meskipun rasa ini penting. Jadi gula 
bersifat menyempurnakan rasa asam dan cita rasa lainnya, 
kemampuan mengurangi kelembaban relatif dan daya mengikat air 
adalah sifat-sifat yang menyebabkan gula dipakai dalam 
pengawetan pangan (Buckle, et al., 2009). 
3. Garam 
Secara fisik, garam adalah benda padatan berwarna putih 
berbentuk kristal yang merupakan kumpulan senyawa dengan 
bagian terbesar natrium klorida serta senyawa lainnya seperti 
magnesium klorida, magnesium sulfat, kalsium klorida dan lain-lain. 
Garam mempunyai sifat / karakteristik yang  mudah menyerap air, 
density (tingkat kepadatan) sebesar 0,8 - 0,9 dan titik lebur pada 
tingkat suhu 801oC (Suprapti, 2000). 
Garam merupakan bumbu utama dalam makanan yang 
menyehatkan. Tujuan penambahan garam adalah untuk 
menguatkan rasa bumbu yang sudah ada sebelumnya. Bentuk 
garam beruapa butiran  kecil  seperti  tepung  berukuran  80  mesh 
(178µ), berwarna  putih, dan rasanya asin. Jumlah penambahan 
garam tidak boleh terlalu berlebihan karena akan menutupi rasa 
bumbu yang lain dalam makanan (Suprapti, 2000). 
 
Garam dapur mempunyai istilah kimia Natrium Clorida 
(NaCl). Penambahan garam dapur (NaCl) pada produk tertentu 
dapat berfungsi untuk meningkatkan cita rasa dari produk itu 
sendiri. Kebutuhan garam sebagai pemantap cita rasa adalah 
sebanyak 2-5% dari total bahan bakunya (Suprapti, 2000). 
Garam juga mempengaruhi aktivitas air (Aw) dari bahan, jadi 
mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme dengan suatu 
metoda yang bebas dari pengaruh racunnya, beberapa organisme           
seperti bakteri halofilik dapat tumbuh dalam larutan garam yang 
hampir jenuh, tetapi mikroorganisme ini membutuhkan waktu 
penyimpanan yang lama untuk tumbuh dan selanjutnya terjadi 
pembusukan (Buckle, et al., 2009). 
Penambahan garam pada pembuatan bumbu akan berperan 
sebagai penghambat selektif pada mikroorganisme tertentu, karena 
garam dapat mempengaruhi besarnya aktivitas air dalam bahan 
pangan. Diduga penambahan garam dalam bumbu tidak 
dimaksudkan untuk mengawetkan bumbu dan mencegah 
kerusakan akibat mikroba tetapi hanya sebagai penambah rasa 
pada bumbu (Rahayu, 2000). 
Garam dapur merupakan media yang telah lama digunakan 
untuk pemberantasan gangguan akibat kekurangan iodium (gaki), 
yaitu dengan proses fortifikasi (penambahan) garam menggunakan 
garam iodida atau iodat seperti KIO3, KI, NaI, dan lainnya. 
pemilihan garam sebagai media iodisasi didasarkan data, garam 
merupakan bumbu dapur yang pasti digunakan di rumah tangga, 
serta banyak digunakan untuk bahan tambahan dalam industri 
pangan, sehingga diharapkan keberhasilan program gaki akan 
tinggi. Selain itu, didukung sifat kelarutan garam yang mudah larut 
dalam air, yaitu sekira 24 gram/100 ml (Anonim, 2007). 
Jenis garam lain yang kurang populer penggunaannya di 
indonesia adalah garam rendah natrium (salt low sodium) 
merupakan garam dengan kandungan nacl yang lebih rendah dari 
pada garam konsumsi biasa. garam ini memunyai komposisi terdiri 
dari campuran NaCl, MgCl2, dan KCl dengan perbandingan 
tertentu. penggunaan garam rendah natrium terutama ditujukan 
untuk penderita tekanan darah tinggi yang tidak diperbolehkan 
mengonsumsi garam dapur biasa (Anonim, 2007). 
C. Pengeringan dan Pemanasan 
Pengeringan adalah proses mengeluarkan air dari suatu     
bahan pertanian menuju kadar kesetimbangan dengan udara 
sekeliling atau pada tingkat kadar air dimana mutu bahan pertanian 
dapat dicegah dari serangan jamur, enzim dan aktivitas serangga 
(Henderson, et al., 1976). 
 
 
Dasar pengeringan adalah terjadinya penguapan air ke udara 
karena perbedaan kandungan uap air antara udara dengan bahan 
yang dikeringkan. Tujuan pengeringan untuk mengurangi kadar         
air bahan sampai batas perkembangan mikroorganisme dan kegiatan 
enzim yang dapat menyebabkan pembusukan terhambat atau bahkan 
terhenti sama sekali. Dengan demikian, bahan yang dikeringkan 
mempunyai waktu simpan lebih lama (Adawyah, 2008). 
Suhu pengeringan tergantung pada jenis bahan yang 
dikeringkan.  Pada umumnya suhu pengeringan  adalah antara  
40 - 600C dan hasil yang baik dari proses pengeringan adalah 
simplisia yang mengandung kadar air 10%.  Demikian pula dengan 
waktu pengeringan juga bervariasi, tergantung pada jenis bahan yang 
dikeringkan. Pengeringan bahan dapat dilakukan secara tradisional 
dengan menggunakan sinar matahari ataupun secara modern dengan 
menggunakan alat pengering seperti oven, rak pengering, blower 
ataupun dengan fresh dryer. Di samping menggunakan sinar matahari 
langsung, penjemuran juga dapat dilakukan dengan menggunakan 
blower. Kelebihan dari alat ini adalah waktu penjemuran lebih singkat 
yaitu sekitar 8 jam, dibandingkan dengan sinar matahari 
membutuhkan waktu lebih dari 1 minggu (Adawyah, 2008). 
Teknik pengolahan dengan pemanasan mampu menghasilkan 
produk yang memiliki cita rasa yang luar biasa dibandingkan dengan 
teknik lain (Winarno, 2002). Namun demikian (Kinsman et al.,1994) 
menyatakan bahwa pengolahan dengan panas dapat menyebabkan 
zat gizi menurun bila dibandingkan dengan bahan segarnya. 
Penggunaan panas dalam proses pengawetan dapat membunuh atau 
menginaktifkan organisme yang potensial berbahaya termasuk bakteri 
dan virus. Efeknya tergantung suhu pemanasan dan teknik yang 
digunakan. Suhu berkisar antara 5oC sampai 57oC (41oF sampai 
135oF) adalah “wilayah makanan dalam bahaya” karena diantara suhu 
tersebut bakteri dapat tumbuh dengan cepat. Dibawah                
kondisi tersebut bakteri dapat menggandakan angka pertumbuhan 
setiap 20 menit. Makanan mungkin tidak menampakkan perbedaan 
atau kerusakan tetapi dapat berbahaya bagi orang yang 
mengkonsumsinya (Arnold, 1976).  
Pemanasan selama pemasakan menghasilkan perubahan 
pada penampilan dan bahan-bahan fisik. Perubahan tersebut 
tergantung pada waktu pemasakan dan kondisi suhu. Pemanasan 
diatas 60°C dapat menyebabkan molekul protein, karbohidrat, lemak, 
dan asam nukleat menjadi tidak stabil (Kinsman et al., 1994). 
Pemanasan (perebusan dan penggorengan) yang dilakukan 
secara berlebihan atau waktu yang lama tanpa penambahan 
karbohidrat, dapat mengakibatkan nilai gizi protein akan berkurang 
karena  terbentuknya  ikatan  silang dalam protein. Protein merupakan 
 
 senyawa yang reaktif terhadap panas, dimana sisi aktif beberapa 
asam amino dapat bereaksi dengan komponen lain misalnya gula 
pereduksi, polifenol, lemak dan produk oksidasinya (Winarno, 2002). 
Sumber utama menurunnya nilai gizi protein bahan pangan 
selama pengolahan dan pemasakan adalah reaksi pencoklatan non-
enzimatis (reaksi Maillard). Reaksi Maillard dengan beberapa gula 
(khususnya gula pereduksi) dapat menyebabkan penurunan kualitas 
protein, yaitu hilangnya residu asam amino dan penurunan kecernaan 
protein (Muchtadi, 1989). 
D. Sambal 
Sambal telah lama dikenal sebagai penggugah dan penambah 
selera makan. Sejalan dengan kemajuan jaman, sambal sekarang 
tidak hanya dibuat di rurnah tangga dengan alat sederhana, tetapi 
juga telah tenedia dalam bentuk sambal yang sudah jadi keluaran 
pabrik. Meskipun ragamnya tidak sebanyak sambal-sambal yang ada 
di negera kita dari Sabang sampai Merauke, macam sarnbal jadi yang 
ada dipasaran sudah cukup banyak. Prospek pasarnya sangat baik  
karena pasamya berkembang dengan cepat, kompetisinya belum 
jenuh dan masih terbuka luas untuk pengembangan produk karena 
masih ada puluhan jenis sarnbal yang belum dikembangkan menjadi 
sambal jadi (Boga, 2004). 
 
Sambal adalah saus yang disiapkan dari cabai yang 
dihancurkan sehingga keluar kandungan airnya dan biasanya 
ditambah bahan-bahan lain seperti garam, cuka dan terasi.        
Sambal    adalah   salah   satu  unsur   khas   hidangan   Indonesia , 
Melayu ditemukan pula dalam  kuliner Asia Selatan dan Asia Timur. 
Ada bermacam-macam variasi sambal yang berasal dari berbagai 
daerah. Jenis-jenis sambal dari beberapa daerah di Indonesia dapat 
dilihat pada Tabel 5 (Jasmine, 2006). 
Tabel 5. Jenis-jenis Sambal dari Beberapa Daerah Di Indonesia 
NO NAMA SAMBAL ASAL DAERAH BAHAN YANG DIGUNAKAN 
1 Sambal Embe Bali 
3sdm margarin 
10 buah bawang merah 
20 buah cabai rawit merah 
10 buah cabai rawit hijau 
1sdt terasi 
1sdt garam,  
2 buah jeruk limau 
 
2 Dabu-dabu Manado 
2 buah Cabai rawit 
10 buah bawang merah 
2 buah tomat segar 
3buah jeruk nipis/ jeruk limau 
2sdm minyak goreng 
Garam secukupnya 
 
3 Sambal Parado 
Nusa Tenggara 
Barat 
3 buah jeruk purut 
100ml Air mendidih untuk 
merendam  
100gr cabai rawit merah 
1sdt garam  
1sdt gula pasir 
 
4 Sambal Bajak Banten 
100gr cabai merah keriting 
10 buah cabai rawit hijau 
1/2sdt terasi goreng 
7 butir bawang merah 
4 siung bawang putih 
75ml minyak sayur 
3 lembar daun jeruk purut 
1sdt garam 
1sdt gula merah 
Tabel 5. Lanjutan Jenis-jenis Sambal dari Beberapa Daerah           
                  Di Indonesia 
5 Sambal Lingkung Palembang  
100gr ikan gabus 
1 butir kelapa parut sangrai 
250cc santan kental 
5 buah cabai merah 
4 siung bawang merah 
4 siung bawang putih 
1sdm ketumbar 
1sdt jintan 
1 batang serai, memarkan 
1 potong laos, memarkan 
1 lembar daun salam 







100gr cabai hijau besar 
5 butir bawang merah 
1sdt garam 
1sdm air jeruk nipis 
2sdm minyak sayur 
3 buah tomat hijau 
1/2 sdt gula pasir 
50gr teri jengki/teri tawar 
 
7 Sambal Kaluku Sulawesi Selatan 
200gr kelapa muda parut 
75gr ikan gabus asin 
10 buah cabai merah keriting 
2 siung bawang putih 
5 butir bawang merah 
2 tangkai daun seledri 
5 lembar daun jeruk 
½ sdt garam 
½ sdt gula pasir 
 
8 Sambal Pencit Jawa tengah 
5 butir bawang merah 
10 buah cabai rawit merah 
1sdt garam 
½ sdt terasi bakar 
300gr mangga muda 










Bumbu didefinisikan sebagai bahan yang mengandung satu 
atau lebih jenis rempah yang ditambahkan ke dalam bahan makanan 
pada saat makanan tersebut diolah (sebelum disajikan) dengan tujuan 
untuk memperbaiki aroma, citarasa, tekstur, dan penampakan secara 
keseluruhan. Setiap komponen bumbu menyumbangkan citarasa, 
warna, aroma, dan penampakannya yang khas, sehingga 
kombinasinya satu sama lain akan memberikan sensasi baru yang 
dapat meningkatkan selera, daya terima, dan identitas tersendiri 
kepada setiap produk yang dihasilkan. Secara alami rempah-rempah  
mengandung berbagai macam komponen aktif yang sangat besar 
peranannya dalam penciptaan rasa suatu produk. Rempah-rempah  
mengandung  zat antioksidan, anti bakteri, antikapang, anti khamir, 
antiseptic, antikanker, dan antibiotic yang kesemuannya itu         
sangat besar peranannya dalam membuat bumbu-bumbuan menjadi 
awet (Astawan, 2009). 
Mutu bumbu atau bubuk rempah menurut SNI 01-3709-1995 
ditentukan oleh bau, rasa, kadar air, kadar abu, kehalusan, cemaran 
logam, cemaran arsen, dan cemaran mikroba. Standar mutu bubuk 




Tabel 6. Standar Mutu Bubuk Rempah-Rempah 
KRITERIA UJI SATUAN PERSYARATAN 
Keadaan : 
     Bau 
     Rasa 
Air  
Abu 
Abu tak larut dalam asam 
Kehalusan 
Lolos ayakan No 40 (No 425 u) 
Cemaran Logam 
     Timbal (Pb) 
     Tembaga (Cu) 
Cemaran arsen (As) 
Cemaran mikroba 
     Angka lempeng total 
     Eschericia coli 























Maks.   7,0 






Maks.   0,1 
 
Maks.  106 
Maks.  103 
Maks.  104 
  Maks.  20,0 



























III. METODE PENELITIAN 
A. Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret 2012 sampai 
bulan Agustus 2012 di Laboratorium Pengembangan Produk, Program 
Studi Ilmu dan Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pertanian, 
Fakultas Pertanian, Universitas Hasanuddin, Makassar. 
B. Alat dan Bahan 
Alat alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu: 
1. Alat pembuatan produk : vacuum fryer, spinner, oven blower, 
wadah, grinder, pisau, sendok,  timbangan analitik,  kompor, dan 
wajan. 
2. Alat Analisa: timbangan analitik, oven, desikator, cawan petri, 
pipet, tabung reaksi, incubator dan autoklaf.  
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu: 
1. Bahan pada pembuatan produk: cabai merah keriting, bawang 
merah, bawang putih, minyak goreng, garam, gula, tissue, kertas 
label, dan aluminium foil. 
2. Bahan Analisa Kadar Air: Bumbu Inti sambal, Aluminium foil, 
kertas label. 
3. Bahan Uji Total Mikroba: Bumbu Inti Sambal, aquadest, agar cair, 
kapas, aluminium foil, dan kertas label. 
 
C. Prosedur Penelitian 
1. Persiapan Bahan 
1.1. Bubuk Cabai Kering 
Cabai keriting goreng berasal dari sampel terbaik hasil 
penelitian Sri Rahmawati Pantan (2012) yang telah diketahui       
kadar airnya dan kadar minyaknya. 
1.2. Bubuk Bawang Putih  
Diperoleh dari bawang putih yang dikeringkan 
menggunakan oven blower pada suhu 60oC dan kemudian 
dihaluskan menggunakan grinder. 
1.3. Bubuk Bawang Merah 
Bubuk bawang merah diperoleh dari bawang merah yang 
keringkan dengan menggunakan oven blower pada suhu 60oC 
dan kemudian dihaluskan dengan grinder. 
1.4. Gula Halus 
Gula yang digunakan adalah gula pasir yang dihaluskan 
dengan menggunakan grinder hingga menghasilkan gula halus. 
1.5. Garam 





2. Pembuatan Bumbu Inti Sambal Kering 
2.1. Formulasi Bahan 
Formula bumbu inti sambal terdiri dari campuran bahan 
yang terdiri dari bubuk cabai kering, bubuk bawang putih, 
bubuk bawang merah, gula halus dan garam halus. Untuk 
setiap berat 100 gram (100%) produk akhir, penggunaan bubuk 
bawang merah, garam, dan gula diformulasikan tetap yaitu 
bubuk bawang merah 20%, garam 5% dan gula 5%. 
Sedangkan penggunaan bubuk cabai dan bubuk bawang putih 
diformulasikan bervariasi atau dijadikan faktor perlakuan.  
2.2. Tahapan Penelitian 
2.2.1. Tingkat Penambahan Bubuk Cabai 
Untuk menentukan konsentrasi penambahan bubuk 
cabai yang tepat atau optimal pada pembuatan bumbu 
sambal inti kering. 
2.2.2. Tingkat Penambahan Bubuk Bawang Putih  
Untuk menentukan konsentrasi bubuk bawang putih 
yang tepat pada level atau konsentrasi bubuk cabai terpilih. 
2.2.3. Metode Pembuatan Bumbu Inti Sambal Kering 
Pembuatan bumbu inti sambal kering ini dilakukan 
dengan metode pemanasan: 
 Dimasukkan semua bahan kering ke dalam wajan seperti 
bubuk cabai, bubuk bawang merah, dan bubuk bawang 
putih kemudian di aduk hingga rata. 
 Dimasukkan gula halus dan garam halus dan di aduk 
hingga tercampur dengan bahan kering lainnya. 
 Dipanaskan dengan suhu 110oC. 
 Diangkat dan didinginkan 
 Dikemas dalam botol kaca. 
D. Perlakuan Penelitian 
Perlakuan pada penelitian ini yaitu perbandingan antara bubuk 
cabai dengan bubuk bawang putih. 
A1 = Bubuk cabai 60% : Bubuk bawang putih 10% 
A2 = Bubuk cabai 50% : Bubuk bawang putih 20% 
A3 = Bubuk cabai 40% : Bubuk bawang putih 30% 
Gambaran lengkap mengenai preparasi bahan dan pembuatan 
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selama 10 menit 
Pendinginan 
Pengemasan 
dalam botol kaca 
Analisa: 
1. Uji Organoleptik 
2. Analisa Kadar Air 
3. Uji Total Mikroba 
E. Parameter Pengamatan 
Parameter pengujian yang dilakukan pada penelitian ini yaitu 
analisa kadar air, uji total mikroba dan uji organoleptik dari segi tingkat 
kepedasan, rasa, warna dan aroma. 
1. Uji Organoleptik 
Uji organoleptik yang dilakukan terhadap bumbu inti sambal 
kering yang dihasilkan yaitu uji tingkat kepedasan dan uji 
kesukaan. Uji Tingkat kepedasan dilakukan untuk mengetahui 
perbedaan tingkat kepedasan pada bumbu inti sambal. Uji tingkat 
kepedasan dilakukan dengan uji segitiga dimana disajikan tiga 
sampel berkode dimana dua diantaranya berasal dari sampel 
yang sama, dan panelis diminta untuk menentukan sampel mana 
yang berbeda dari ketiga sampel yang disajikan.  
Uji kesukaan dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan 
panelis terhadap produk bumbu inti sambal kering. Metode 
pengujian yang dilakukan adalah metode hedonik yang meliputi: 
rasa, aroma, dan warna. Dalam metode ini panelis-panelis diminta 
memberikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaan. Skor yang 
digunakan adalah 5 (sangat suka), 4 (suka), 3 (agak suka), 2 
(tidak suka), dan 1 (sangat tidak suka). Makanan pendamping 
(barrier) yang digunakan pada uji organoleptik bumbu inti sambal 
kering adalah kentang goreng. 
 
2. Analisa Kadar Air Basis Basah (Sudarmadji,. dkk, 1997) 
Pengukuran kadar air sampel dilakukan dengan proses 
pengeringan. Prosedur kerja pengukuran kadar air sebagai berikut: 
1. Cawan kosong dan tutupnya dikeringkan dalam oven selama            
15 menit. 
2. Ditimbang dengan cepat kurang lebih 5 gr sampel yang sudah 
dihomogenkan dalam cawan 
3. Dimasukkan dalam cawan kemudian dimasukkan oven selama 
3 jam 
4. Cawan didinginkan 3-5 menit. Setelah dingin bahan ditimbang 
kembali 
5. Bahan dikeringkan kembali ke dalam oven ± 30 menit sampai 
diperoleh berat yang tetap 
6. Bahan didinginkan kemudian ditimbang sampai diperoleh berat 
yang tetap 
7. Dihitung kadar air dengan rumus : 
          
                      
          







3. Uji Total Mikroba (Fardiaz,1989) 
1. Menimbang masing-masing sampel sebanyak 1 gram 
menggunakan timbangan analitik. 
2. Memasukkan ke dalam tabung reaksi yang berisi aquadest 
steril sebanyak 9 ml kemudian dikocok hingga terbentuk 
suspense. 
3. Memipet 1 ml suspense secara aseptic dari tabung 1, kemudian 
dimasukkan ke dalam tabung 2. Pengenceran dilakukan hingga 
tabung 10-3. 
4. Menyiapkan media padat TPC dengan cara menuangkan 15 ml 
agar cair TPC steril ke dalam cawan petri steril. 
5. Mengambil masing-masing sampel dari tingkat pengenceran            
(10-1, 10-2, 10-3) sebanyak 0,1 ml dan ditaburkan secara merata 
di atas media padat TPC. 
6. Selanjutnya cawan-cawan tersebut diInkubasi selama 48 jam 
pada suhu 30oC pada posisi terbalik, sebelum dilakukan 
perhitungan total mikroba. 
E. Pengolahan Data 
Pengolahan data yang diperoleh disajikan secara deskriptif 
kualitatif maupun kuantitatif. 
 
 
IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Bumbu inti sambal kering merupakan produk bumbu inti yang 
dapat dikembangkan menjadi beragam jenis sambal dan penguat citarasa 
masakan lainnya seperti nasi goreng, rendang, mie instant, dan lain-lain. 
Bumbu Inti sambal kering ini terbuat dari campuran cabai merah, bawang 
putih, bawang merah, garam dan gula. Tahapan penelitian ini meliputi 
preparasi bahan, pembuatan bumbu, dan analisa bumbu inti sambal 
kering. Tahap preparasi bahan yaitu tahap pembuatan bubuk cabai 
dengan cara digoreng vakum, pembuatan bubuk bawang putih dan 
bawang merah dengan cara pengeringan blower dan dihaluskan dengan 
grinder. Parameter yang dianalisis pada bumbu inti sambal kering yaitu 
sifat organoleptik yang meliputi tingkat kepedasan, rasa, warna, dan 
aroma, serta analisa kadar air dan uji total mikroba. 
A. Uji Organoleptik 
1. Tingkat Kepedasan 
Rasa pedas merupakan syarat utama sambal dianggap 
menjadi pembangkit selera makan. Tingkat kepedasan pada produk 
dapat diketahui secara uji organoleptik melalui uji segitiga. Pengujian 
tingkat kepedasan ini bertujuan untuk mengetahui apakah         
panelis mampu membedakan tingkat kepedasan dari dua           
sampel  berbeda  yang  disajikan  yaitu  sampel  dengan perlakuan 
A1 (bubuk cabai 60% : bubuk bawang putih 10%) dan perlakuan       
A2 (bubuk cabai 50% : bubuk bawang putih 20%). Pada pengujian 
segitiga disajikan tiga sampel berkode di mana dua di antaranya 
berasal dari sampel yang sama. Panelis diminta untuk menentukan 
sampel mana yang berbeda dari ketiga sampel yang disajikan.  
Berdasarkan Tabel 7 dapat dilihat bahwa kedua sampel       
yang diujikan dapat dibedakan secara nyata, karena 11 dari             
15 panelis menjawab benar. Berdasarkan hal tersebut dapat ditarik 
kesimpulan bahwa sampel perlakuan A1 (bubuk cabai 60% : bubuk 
bawang putih 10%) lebih pedas dari sampel perlakuan A2 (bubuk 
cabai 50% : bubuk bawang putih 20%) dan perlakuan A3 (bubuk 
cabai 40% : bubuk bawang putih 30%). Hal tersebut dikarenakan 
konsentrasi bubuk cabai yang semakin rendah dan konsentrasi 
bubuk bawang putih yang semakin tinggi pada sampel perlakuan     
A2 (bubuk cabai 50% : bubuk bawang putih 20%) dan perlakuan      









Tabel 7. Tabel Hasil Uji Beda Tingkat Kepedesan dari 2 Sampel 
              Bumbu Inti Sambal Kering 
Panelis Hasil Pengujian 
1   
2   
3   
4   
5   
6   
7   
8   
9 X 




14   
15   
Ket : X = Hasil pengujian yang keliru atau tidak dapat membedakan 
secara benar. 
 =   Hasil pengujian benar. 
 
Tingkat kepedasan dari setiap perlakuan menunjukkan adanya 
perbedaan. Hal ini disebabkan oleh perbedaan zat capsaicin yang 
terkandung dalam cabai. Capsaicin merupakan alkoloid yang 
terdapat utamanya pada biji cabai dan pada plasenta, yaitu kulit 
cabai bagian dalam yang berwarna putih tempat  melekatnya biji. 
Sesuai dengan pendapat Nawangsih et al. (2000) bahwa cita rasa 
pedas pada cabai disebabkan adanya senyawa capsaicin. Tingkat 
kepedesan buah cabai berbeda-beda sesuai dengan jenisnya.      
Rasa pedas cabai bermanfaat untuk mengatur peredaran darah, 
memperkuat jantung, nadi dan syaraf. Capsaicin merupakan    
alkoloid yang terdapat pada biji dan plasenta cabai. Ekstrak senyawa 
capsaicin tidak berbau, tidak berwarna, tidak larut  dalam air       
tetapi larut dalam lemak, metanol, etil asetat dan etil alkali.    
Senyawa capsaicin mencair pada suhu 65oC dan menguap diatas 
suhu 200oC (Syukur et al., 2007). 
2. Rasa 
Rasa merupakan faktor yang paling penting dalam menentukan 
keputusan bagi konsumen untuk menerima atau menolak suatu 
produk pangan. Meskipun parameter lain nilainya baik, jika rasa tidak 
enak atau tidak disukai maka produk akan ditolak. Ada empat jenis 
rasa dasar yang dikenali oleh manusia yaitu asin, asam, manis      
dan pahit. Sedangkan rasa lainnya merupakan perpaduan dari     
keempat rasa tersebut (Soekarto, 1985). 
Uji organoleptik bumbu inti sambal kering dengan parameter 
rasa dilakukan dengan uji hedonik. Uji organoleptik ini bertujuan 
untuk mengetahui tingkat kesukaan atau tingkat penerimaan panelis 
terhadap rasa bumbu inti sambal kering yang dihasilkan. Hasil uji 
organoleptik dengan parameter rasa dapat dilihat pada Gambar 3. 
 
Gambar 3. Hubungan Perbandingan Bubuk Cabai dan Bubuk Bawang 
 Putih Terhadap Rasa Bumbu Inti Sambal Kering 
 
Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap rasa bumbu inti 
sambal menunjukkan bahwa tingkat peneriman panelis terhadap 
parameter rasa pada bumbu inti sambal kering menunjukkan nilai 
rata-rata berkisar antara 3,6 – 3,8 atau dalam taraf suka. Bumbu inti 
sambal kering pada semua perlakuan yaitu perlakuan A1 (bubuk 
cabai 60% : bubuk bawang putih 10%), perlakuan A2 (bubuk       
cabai 50% : bubuk bawang putih 20%), dan perlakuan A3 (bubuk 
cabai 40% : bubuk bawang putih 30%) menghasilkan rasa yang 
disukai oleh panelis.  
Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa perlakuan yang 
diberikan tidak menghasilkan perbedaan yang nyata terhadap rasa 
bumbu inti sambal kering. Semua perlakuan yang diberikan 
menghasilkan rasa yang hampir sama. Rasa dari bumbu inti sambal 
kering berasal dari perpaduan dari bahan yang digunakan seperti 
















Perbandingan Bubuk Cabe : Bubuk Bawang Putih (%) 
dan gula. Cita rasa dan aroma khas pada makanan didapatkan dari 
bahan bumbu yang mengandung cukup oleoresin dan minyak atsiri. 
Cabai merah mengandung oleoresin yang menimbulkan rasa pedas, 
warna merah dan cita rasa yang khas (Furia, 1968). Kandungan 
minyak atsiri pada bawang putih dapat menimbulkan aroma dan 
memberikan citarasa yang gurih serta mengandung selera. 
Disamping memberikan cita rasa, kandungan minyak atsiri juga 
berfungsi sebagai pengawet karena bersifat fungisida untuk bakteri 
dan cendawan tertentu (Rahayu dan Berlian, 1994). Garam yang 
ditambahkan juga berpengaruh terhadap rasa karena garam 
merupakan pemberi dan penguat rasa bumbu yang sudah ada 
sebelumnya. Makanan yang mengandung kurang dari 0,3% garam 
akan terasa hambar dan tidak disukai (Suprapti, 2000). 
3. Warna 
Warna merupakan komponen yang sangat penting untuk 
menentukan kualitas atau derajat penerimaan suatu bahan pangan. 
Suatu bahan pangan meskipun dinilai enak dan  teksturnya sangat 
baik, tetapi memiliki warna yang kurang sedap dipandang atau 
memberikan kesan menyimpang dari warna yang seharusnya, maka 
tidak layak dikonsumsi. Penentuan mutu suatu bahan pangan pada 
umumnya tergantung pada warna, karena warna tampil terlebih 
dahulu (Winarno, 2004). 
 
Uji organoleptik dengan parameter warna pada produk bumbu 
inti sambal dilakukan dengan uji hedonik. Uji organoleptik ini 
bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan atau tingkat 
kesukaan panelis terhadap warna bumbu inti sambal kering yang 
dihasilkan. Hasil uji organoleptik dengan parameter warna dapat 
dilihat pada Gambar 4. 
 
Gambar 4. Hubungan Perbandingan Bubuk Cabai dan Bubuk Bawang 
 Putih Terhadap Warna Bumbu Inti Sambal Kering 
 
Hasil uji organoleptik dengan parameter warna menunjukkan 
bahwa tingkat penerimaan panelis terhadap parameter warna      
pada bumbu inti sambal kering menunjukkan nilai rata-rata      
berkisar antara 3,47 – 4,09 atau dalam taraf agak suka hingga       
suka. Warna bumbu inti sambal kering dengan perlakuan A2      
(bubuk cabai 50% : bubuk bawang putih 20%) dan A3 (bubuk      


















Perbandingan Bubuk Cabe : Bubuk Bawang Putih (%) 
panelis dalam taraf suka (3,6-4,09), sedangkan perlakuan A1 (bubuk 
cabai 60% : bubuk bawang putih 10%) menghasilkan penilaian oleh 
panelis dalam taraf agak suka (3,4). 
Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan 
yang diberikan menghasilkan perbedaan terhadap warna bumbu inti 
sambal kering. Hal ini disebabkan oleh proses pemanasan pada 
bumbu  inti  sambal  kering.  Komponen utama bumbu inti        
sambal kering adalah cabai merah yang digoreng vakum. Senyawa 
penyusun warna cabai merah yaitu karatenoid yang terdiri dari 
karoten, kapsorubin, kapsantin, dan zeaxanthin (Farrel, 1990). 
Karatenoid merupakan senyawa yang larut dalam lemak.             
Pada bumbu inti sambal kering, karatenoid yang terikat dengan 
minyak mengalami pencokelatan non enzimatis akibat adanya 
pemanasan (Winarno, 2002). 
4. Aroma 
Aroma mempunyai peranan yang sangat penting dalam 
penentuan derajat penilaian dan kualitas suatu bahan pangan. Selain 
bentuk dan warna, bau atau aroma akan berpengaruh dan menjadi 
perhatian utama. Sesudah bau diterima maka penentuan selanjutnya 
adalah citarasa disamping teksturnya (Rubianty dan Berty, 1985). 
 
 
Uji organoleptik dengan parameter aroma dilakukan untuk 
mengetahui tingkat kesukaan atau tingkat penerimaan panelis 
terhadap aroma bumbu inti sambal kering yang dihasilkan. Hasil uji 
organoleptik dengan parameter aroma dapat dilihat pada Gambar 5. 
 
Gambar 5. Hubungan Perbandingan Bubuk Cabai dan Bubuk Bawang 
 Putih Terhadap Aroma Bumbu Inti Sambal Kering 
 
Hasil uji organoleptik aroma menunjukkan tingkat penerimaan 
panelis terhadap parameter aroma pada bumbu inti sambal kering 
menunjukkan nilai rata-rata berkisar antara 3,47 – 3,96 atau dalam 
taraf agak suka hingga suka. Aroma bumbu inti sambal dengan 
perlakuan A2 (bubuk cabai 50% : bubuk bawang putih 20%) dan A3 
(bubuk cabai 40% : bubuk bawang putih 30%) menghasilkan 
penilaian dalam taraf suka (3,8-3,9) oleh panelis, sedangkan 
perlakuan A1 (bubuk cabai 60% : bubuk bawang putih 10%) 

















Perbandingan Bubuk Cabe : Bubuk Bawang Putih (%) 
Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan 
yang diberikan menghasilkan perbedaan terhadap aroma bumbu inti 
sambal kering. Hal ini dikarenakan tingkat penambahan bubuk cabai 
yang rendah dan tingkat penambahan bubuk bawang putih yang 
tinggi pada perlakuan penelitian, sehingga panelis lebih mencium 
aroma bawang putih. Bawang putih berfungsi sebagai penambah 
aroma dan cita rasa. Bau khas bawang putih berasal dari minyak 
volatil yang mengandung komponen sulfur. Karakteristik bawang 
putih akan muncul apabila terjadi pemotongan atau pengrusakan 
jaringan. Allisin adalah komponen utama yang berperan memberi 
aroma pada bawang putih sekaligus berperan ganda membunuh 
bakteri gram positif maupun bakteri gram negatif karena mempunyai 
gugus asam amino para amino benzoat, Sedangkan Scordinin 
berupa senyawa kompleks thioglosida yang berfungsi sebagai 
antioksidan (Wibowo, 1995). 
B. Kadar Air 
Kadar air merupakan parameter penting karena kadar air 
berpengaruh terhadap daya simpan bumbu inti sambal kering. Pada 
penelitian ini analisa kadar air dilakukan untuk mengetahui jumlah air 
yang terkandung dalam produk bumbu inti sambal kering.  Hal ini 
sesuai dengan pendapat Winarno (2002) bahwa Air dapat 
mempengaruhi penampakan, tekstur, citarasa dan juga daya simpan 
pada bahan pangan. Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan 
kesegaran dan daya awet bahan pangan  tersebut, kadar  air  yang  
tinggi  mengakibatkan  mudahnya bakteri, kapang, dan khamir  untuk  
berkembang biak, sehingga akan terjadi perubahan pada bahan 
pangan.  
Kadar air bumbu inti sambal dinyatakan dengan kadar air      
basis basah. Kadar air basis basah merupakan perbandingan        
antara berat air terhadap berat bahan total (berat bahan kering          
dan berat air). Hasil analisa kadar air bumbu inti sambal kering dapat 
dilihat pada Gambar 6. 
 
Gambar 6. Hubungan Perbandingan Bubuk Cabai dan Bubuk Bawang 
 Putih Terhadap Kadar Air Bumbu Inti Sambal Kering 
 
Hasil analisa kadar air bumbu inti sambal kering seperti yang 
terlihat pada Gambar 6 menunjukkan nilai rata-rata 6%, dimana kadar 
air  terendah  diperoleh  pada  perlakuan  A1 (bubuk cabai 60% : bubuk 



















Perbandingan Bubuk Cabe : Bubuk Bwang Putih (%) 
bawang putih 10%) dengan nilai 6,68% dan kadar air tertinggi pada 
perlakuan A3 (bubuk cabai 40% : bubuk bawang putih 30%)                
yaitu 6,82%.  
Berdasarkan hasil penelitian terlihat bahwa perlakuan yang 
diberikan tidak menghasilkan perbedaan yang nyata terhadap kadar air 
bumbu inti sambal kering. Semua perlakuan yang diberikan 
menghasilkan kadar air yang hampir sama. Hal ini disebabkan 
penambahan bubuk bawang putih yang digunakan pada setiap 
perlakuan memiliki range yang sama yaitu 10% sehingga kadar air 
pada setiap perlakuan hampir sama. Bubuk bawang putih bersifat 
higroskopis atau menyerap air. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Reinneccius (1994) bahwa Suatu bahan yang telah mengalami 
pengeringan ternyata lebih bersifat higroskopis dari pada bahan 
asalnya. Bubuk bawang memiliki karakteristik flavor yang tetap baik 
selama penyimpanan. Meskipun demikian, bubuk bawang putih bersifat 
higroskopis (mudah menyerap air) sehingga dalam pengemasannya 
harus menggunakan wadah yang kedap uap air sehingga dapat 
mencegah pengerasan produk dan menjadi kasar serta kehilangan 
flavor. 
Standar kadar air menurut SNI 01-3709-1995 yang diizinkan 
dalam bumbu inti adalah maksimal 12%. Berdasarkan standar tersebut, 
bumbu inti sambal kering memenuhi syarat mutu bumbu karena rata-
rata kadar air pada bumbu inti sambal kering adalah 6%.  
C. Total Mikroba 
Pada bahan pangan pertumbuhan mikroba dipengaruhi oleh 
berbagai faktor dan setiap mikroba membutuhkan kondisi pertumbuhan 
yang berbeda. Oleh karena itu jenis dan jumlah mikroba yang dapat 
tumbuh kemudian menjadi dominan pada setiap pangan juga berbeda, 
tergantung dari jenis pangan tersebut (Sudiarto, 2009). 
Analisa mikroba bumbu inti sambal kering diuji dengan             
uji total plate count. Nilai total plate count dapat menentukan         
jumlah  total  mikroba  yang  ada di dalam bumbu inti sambal kering.  
Mikroba dalam bahan pangan dapat mengakibatkan kerusakan atau 
pembusukan pada bahan pangan. Hasil uji total mikroba pada bumbu 
inti sambal kering dapat dilihat pada Gambar 7. 
 
Gambar 7. Hubungan Perbandingan Bubuk Cabai dan Bubuk Bawang 
 Putih Terhadap Jumlah Koloni Bumbu Inti Sambal Kering 
 
Berdasarkan hasil penelitian uji total mikroba menunjukkan 
jumlah mikroba yang sama pada setiap perlakuan. Hal ini disebabkan 
pada bumbu inti sambal kering mengandung zat antimikroba yang 
2,0 x 105 2,0 x 105 























Perbandingan Bubuk Cabe : Bubuk Bwang Putih (%) 
dapat menghambat mikroba, diantaranya adalah capsaicin pada cabai 
(Dewayanti 1984), allisin pada bawang putih yang mempunyai aktivitas 
sebagai antibakteri dan antifungi. Kemampuan bawang putih ini 
dikarenakan zat alisin yang dapat merusak dinding sel dan 
menghambat sintesis protein bakteri (Rustama et al., 2005). 
Winarno et al. (1980) mengemukakan bahwa proses 
pemanasan pada pengolahan pangan bertujuan untuk mematikan 
mikroorganisme yang sensitif terhadap panas. Namun jika suhu dan 
waktu pemanasan kurang tepat maka tidak akan mematikan 
mikroorganisme atau hanya menyebabkan sel mengalami kerusakan. 
Pemanasan ini disebut dengan pemanasan subletal. Dalam 
pengolahan pangan, sel-sel yang mengalami kerusakan karena 
pemanasan subletal mungkin dapat sembuh kembali menjadi sel-sel 
normal dan berkembang biak selama penyimpanan di dalam medium 
yang baik. Sebagian besar bakteri dalam bentuk vegetatifnya akan mati 
pada suhu 82-94oC, tetapi banyak spora bakteri yang masih tahan pada 
suhu air mendidih 100oC selama 30 menit. 
Standar jumlah total mikroba menurut SNI 01-3709-1995 yang 
diizinkan dalam bumbu inti adalah maksimal 106 koloni/g atau               
6 (log koloni/g). Berdasarkan standar tersebut, bumbu inti sambal 
kering aman secara mikrobiologi baik dikonsumsi maupun disimpan 
karena jumlah total mikroba pada bumbu inti sambal kering adalah 105 
koloni/g. 
V. KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan 
1. Tahapan pembuatan bumbu inti sambal kering meliputi tahap 
persiapan bahan, pengeringan bahan, pengecilan ukuran, dan 
homogenisasi. 
2. Dilihat dari semua perlakuan, penggunaan bubuk cabai 50% dan 
bubuk bawang putih 20% menghasilkan produk bumbu inti sambal 
kering yang baik atau dalam taraf suka berdasarkan hasil penilaian 
uji organoleptik. 
3. Bumbu inti sambal kering yang dihasilkan masih dalam mutu yang 
baik atau aman dengan nilai kadar air dan total mikroorganisme yang 
memenuhi standar mutu SNI 01-3709-1995. 
B. Saran 
Sebaiknya pada penelitian lainnya bawang merah yang akan 
dikeringkan ditaburi dengan pati (tepung tapioka) sekitar 1% dan hasil 
pengeringan dibubukkan sesaat sebelum digunakan karena bawang 
merah mengandung kadar air tinggi dan sifatnya yang higroskopis, 
serta pada saat penyimpanan disimpan pada wadah dengan silica gel 





Adawyah, R. 2008. Pengolahan dan Pengawetan. Bumi Aksara: Jakarta. 
 
Anonim. 2007. Macam, Jenis, Manfaat dan Bahaya Garam. 
http://www.ubb.ac.id/menulengkap.php?judul=Macam,%20Jenis,
%20Manfaat%20dan%20Bahaya%20Garam&&nomorurut_artikel
=255. Diakses tanggal 10 Februari 2012. 
 
Anonim. 2010. Beberapa Manfaat Yang Terkandung dalam Bawang 
Merah. http://paijah.com/beberapa-manfaat-yang-terkandung-
dalam-bawang-merah.html. Diakses tanggal 20 April 2012. 
 
Anonim. 2012. Khasiat Dibalik Sambal. http://phieto.com/biz/khasiat-
dibalik-sambal-dan-lalapan/. Diakses tanggal 25 Februari 2012. 
 
Arnold. 1976. Microbiological Laboratory Techniques. D.C. Heath and 
Company: Lexington. 
 
Astawan. 2009. Sehat dengan Kacang-kacangan dan Biji-bijian. Penebar 
Swadaya: Jakarta. 
 
Boga, Y. 2004. Saus Sambal Cabai. Gramedia Pustaka Utama: Jakarta. 
 
Buckle, K.A., R.A. Edwards, G.H. Fleet and M. Wootton. 2009. Food 
      Science. Penerjemah Hari Purnomo dan Adiono dalam Ilmu 
      Pangan. Universitas Indonesia Press: Jakarta. 
 
Farrel, K.T. 1990. Spicies, Condiments and Seasonings. Van Nostrand 
Reinhold: New York. 
 
Furia, T.E. 1968. Handbook of Food Additives. Florida: CRC Press Inc. 
 
Jasmine, M., B. Munawaroh. 2006. Aneka Sambal Nusantara. Kawan 
Pustaka: Jakarta. 
 
Kinsman, D.M., A.W. Kotula and B.C. Breindenstein. 1994. Muscle Food, 
Meat, Poultry and Seafood Technology. Chapman and Hall: 
London. 
 
Henderson, S.M., R.L Perry, J.H Young. 1976. Agricultural Process 




Nawangsih, A.A., H.P. Imdad dan A. Wahyudi. 2000. Cabai Hot Beauty. 
Penebar Swadaya: Jakarta. 
 
Purseglove, J.W., E.G Brown, C.L. Green and S.R.J. Robbins. 1981.          
Spices Vol I. Longman: London. 
 
Purwaningsih, E. 2007. Bawang Putih. Ganeca: Jakarta. 
 
Rahayu, W.P. 2000. Aktivitas Antimikroba Bumbu Masakan Tradisional 
Hasil Olahan Industri Terhadap Bakteri Patogen dan Perusak. 
Buletin Teknologi dan Industri Pangan. Vol.XI, No.2 
 
Rubianty, S., B. Kaseger. 1985. Kimia Pangan. Badan Kerja Sama 
Perguruan Tinggi Negeri Indonesia Bagian Timur: Makassar. 
 
Rukmana, R. 2003. Budidaya Stevia. Penerbit Kanisius: Yogyakarta. 
 
Rukmana, R. 2006. Cabai Merah. Kanisius: Yogyakarta. 
 
Rustama, S., Joko dan Ratu. 2005. Uji Aktivitas Antibakteri Dari Ekstrak 
Air dan Etanol Bawang Putih (Allium sativum L.) Terhadap 
Bakteri Gram negatif dan Gram Positif. Jurnal Biotika Vol.5 No.2 
 
Samadi, B. 2005. Budidaya Bawang Merah. Kanisius: Yogyakarta. 
 
Samadi, B. 2007. Budidaya Cabai Merah Secara Komersial. Yayasan 
Pustaka Nusatama: Yogyakarta. 
 
Setiadi. 1995. Bertanam Cabai. Penebar Swadaya: Jakarta. 
 
Sembiring, N.N. 2009. Pengaruh Jenis Bahan Pengemas terhadap 
Kualitas Produk Cabai Merah (Capsicum annuum L.). Tesis. 
Pascasarjana Universitas Sumatera Utara: Medan. 
 
Soekarto, S.T. 1985. Penilaian Organoleptik untuk Industri Pangan dan 
Hasil Pertanian. Bhratara Karya Aksara: Jakarta 
 
Sudarmadji, S., B. Haryono, dan Suhardi. 1997. Prosedur Analisa Untuk 
Bahan Makanan dan Pertanian. Penerbit Angkasa: Bandung. 
 





Syukur, M., S. Sujiprihati, J. Koswara, dan Widodo. 2007. Pewarisan 
ketahanan cabai (Capsicum annuum L.) terhadap antraknosa 
yang disebabkan oleh Colletotrichum acutatum. Buletin 
Agronomi. 35(2):112-117. 
 
Wibowo, S. 1995. Budidaya Bawang. Penebar Swadaya: Jakarta. 
 

















































1. A1U1 12,4562 1,0317 13,4229 6,30 
2. A2U1 12,7162 1,1625 13,8038 6,44 
3. A3U1 12,2309 1,1493 13,3076 6,32 
4. A1U2 11,4276 1,1573 12,5031 7,07 
5. A2U2 12,0799 1,0815 13,0843 7,13 
6. A3U2 11,8542 1,0650 12,8412 7,32 
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Bumbu Inti     
                     Sambal Kering, 2012. 
 
Lampiran 2. Rata-rata Kadar Air dari 2 ulangan Bumbu Inti Sambal Kering 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rata-rata (%) 
I II 
A1 6,30 7,07 13,37 6,68 
A2 6,44 7,13 13,57 6,78 
A3 6,32 7,32 13,64 6,82 
Total 19,06 21,52 40,58 20,29 
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Bumbu Inti               









Lampiran 3. Hasil Analisa Total Mikroba yang Tumbuh pada Bumbu  Inti 
Sambal Kering 
Perlakuan Ulangan 












U1 180 183 45 86 2,2 x 105 
U2 122 102 83 85 1,8 x 105 
A2 
U1 94 157 71 95 1,9 x 105 
U2 110 202 74 67 2,1 x 105 
A3 
U1 108 210 98 103 2,4 x 105 
U2 141 153 65 84 2,0 x 105 
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Bumbu Inti               
                   Sambal Kering, 2012. 
 






A1 2,2 x 105 1,8 x 105 4,0 x 105 2,0 x 105 
A2 1,9 x 105 2,1 x 105 4,0 x 105 2,0 x 105 
A3 2,4 x 105 2,0 x 105 4,4 x 105 2,2 x 105 
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Pembuatan Bumbu Inti               













Lampiran 5. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Warna Pada  Bumbu Inti 
Sambal Kering. 
Panelis 
Ulangan 1 Ulangan 2 
A1 A2 A3 A1 A2 A3 
1 3 5 4 3 5 4 
2 3 5 4 3 5 4 
3 4 4 4 5 4 3 
4 3 4 3 3 3 3 
5 5 4 5 5 5 5 
6 3 4 3 3 3 3 
7 3 4 3 3 4 3 
8 3 5 4 3 4 4 
9 3 4 4 3 4 3 
10 4 4 5 4 4 5 
11 2 4 3 4 5 3 
12 4 3 3 3 5 4 
13 3 4 3 4 3 3 
14 4 4 4 5 4 3 
15 3 4 3 3 3 4 
Total 50 62 55 54 61 54 
Rata-rata 3,33 4,13 3,67 3,60 4,06 3,60 
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Bumbu Inti Sambal Kering, 2012. 
Lampiran 6. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aroma Pada  Bumbu Inti 
Sambal Kering. 
Panelis 
Ulangan 1 Ulangan 2 
A1 A2 A3 A1 A2 A3 
1 4 5 4 3 5 4 
2 4 4 4 3 4 4 
3 3 4 4 3 4 5 
4 5 5 5 3 4 3 
5 5 4 4 5 5 5 
6 5 5 5 3 4 3 
7 3 3 3 3 4 3 
8 4 3 3 3 4 3 
9 4 4 3 4 4 4 
10 4 4 5 4 4 4 
11 3 3 4 2 3 4 
12 3 3 4 3 5 3 
13 3 4 3 3 4 3 
14 3 4 4 3 4 5 
15 3 3 4 3 3 4 
Total 56 58 59 48 61 57 
Rata-rata 3,73 3,86 3,93 3,20 4,06 3,8 
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Bumbu Inti Sambal Kering, 2012. 
Lampiran 7. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa Pada   Bumbu Inti 
Sambal Kering. 
Panelis 
Ulangan 1 Ulangan 2 
A1 A2 A3 A1 A2 A3 
1 4 5 5 4 5 5 
2 3 5 4 3 4 4 
3 4 4 5 4 4 5 
4 3 4 3 4 3 4 
5 4 5 5 4 4 5 
6 3 4 3 4 3 3 
7 3 4 4 3 4 4 
8 3 3 4 3 3 3 
9 3 4 3 3 4 3 
10 4 4 5 5 5 4 
11 4 3 2 4 3 2 
12 4 2 3 5 3 3 
13 3 4 3 4 3 4 
14 4 5 5 4 4 4 
15 3 4 3 3 4 3 
Total 52 60 57 57 56 56 
Rata-rata 3,47 4,00 3,80 3,80 3,73 3,73 
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Bumbu Inti Sambal Kering, 2012. 




A1 A1 A2 
1   R 
2   R 
3   R 
4   R 
5   R 
6   R 
7   R 
8   R 
9 X   
10   R 
11   R 
12  X  
13 X   
14  X  
15   R 
TOTAL 4 11 
Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Bumbu Inti Sambal Kering, 2012. 
 
Keterangan :   X =  Salah 






















Lampiran 9. Gambar Produk Bumbu Inti Sambal Kering 
 






A1 = Bubuk cabai 60% : Bubuk bawang putih 10% 
A2 = Bubuk cabai 50% : Bubuk bawang putih 20% 
A3 = Bubuk cabai 40% : Bubuk bawang putih 30% 
 
 
PERLAKUAN A1 PERLAKUAN A2 
PERLAKUAN A3 





Nama   :........................................... Tanggal :............................... 
Produk :........................................... 
 
Beri tanda pada tempat yang tersedia, seberapa besar kesukaan / 
ketidaksukaan anda terhadap produk yang tersaji. 
 
236                352    514  
.....sangat suka .....sangat suka .....sangat suka 
.....suka .....suka .....suka 
.....agak suka .....agak suka .....agak suka 
.....tidak suka .....tidak suka .....tidak suka 












Nama   :........................................... Tanggal :............................... 
Produk :........................................... 
 
Dihadapan Anda terdapat 3 sampel dimana terdapat dua 
sampel yang sama dan satu sa mp e l  be rb ed a.  Identifikasi sampel 
mana yang berbeda dengan memberi tanda √. 
 
Sampel     Tandai sampel yang berbeda 
  149        ........................................ 
  596        ........................................ 
  264        ........................................ 
 
Komentar: 
 
....................................................................................................................... 
 
 
 
